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IL CANESTRELLO stampato sulle monete d’oro nel
1252. Il Pan di Spagna inventato dal pasticcere ge-

novese Giobatta Cabona in omaggio al re Ferdinan-
do IV e chiamato in tutto il mondo “génoise”. La co-
tognata, detta pasta dei genovesi, inventata per con-
servare la frutta sulle navi. E il pandolce fu escogita-
to per una gara tra pasticceri indetta da Andrea Do-
ria. Genova, la dolce. C’è una mostra piccola e inte-
ressante nella sala Liguria Spazio Aperto di Palazzo
Ducale, “La dolce”, un viaggio nella tradizione dol-
ciaria del genovesato. Organizzata dalla Provincia,
l’ha curata, con molta attenzione, Claudio Muci (fi-
no al 10 gennaio, ingresso libero, 9-19). Un modo per
raccontare la storia di una città. Del suo artigianato
che è poi diventato industria, degli ingredienti che
s’arricchiscono parallelamente ai contatti con
Oriente e poi Nuovo Mondo, della storia politica fat-
ta di ambasciatori e stratagemmi culinari per aggra-
ziarsi gl’interlocutori. Dei protagonisti, come i quat-

tro fratelli Klainguti, pasticceri dell’Engadina, che
vennero a Genova per imbarcarsi ed emigrare in Sud
America. Ma persero il piroscafo, e nel 1828, apriro-
no il negozio di piazza Soziglia, che esiste ancor og-
gi. O Francesco Panarello che nei suoi registri, il 10
novembre 1917, si lamenta: «per la guerra europea»,
ha dovuto chiudere il suo negozio di via Porta d’Ar-
chi, e andare avanti con quello di vico Dritto Ponti-
cello. Non gli mancano i clienti, ma gli ingredienti:
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Sorpresa alla Saiwa
la Mangano in visita
“QUESTE vostre nuovissime scatole su-
perano in fierezza e in bontà le migliori
dell’Inghilterra” scrive a penna, sul co-
perchio di latta di una confezione Saiwa,
Gabriele D’Annunzio, nel marzo 1929. E
il “Vate” è solo uno tra i tantissimi estima-
tori celebri delle dolcezze genovesi, e in
mostra dediche auto-
grafe e fotografie do-
cumentano il legame
d’amorosi sensi che
attraversa il Novecen-
to. “In fatto di dolciumi,
quel “Preti”. .. che “dia-
volo”!” dedica Gilberto
Govi, nel gennaio
1960. E le visite celebri
alle fabbriche dolciarie
non si contano: Silva-
na Mangano, all’apice
della carriera, guarda
incuriosita un tavolo di
lavoro alla Saiwa, tra
operaie e macchinari
dell’azienda genovese
anche il cardinal Siri. Sempre alla Saiwa,
in uno scatto, in bianco e nero, degli anni
’50, Fausto Coppi punta il suo celebre na-
so su un nastro trasportatore di dolcezze.
E in mostra c’è anche una vera reliquia, lo
stampo, originale, del primo “Oro Saiwa”. 

Pubblicità storica

Montebianco da creare
la sacripantina segreta

UN MARE di dolci eventi (fino al 20 gen-
naio), gratuiti, intorno alla mostra “La Dol-
ce”. Non potevano mancare i laboratori
di pasticceria, il Circolo Vega cura molti
incontri per i bimbi, e poi una piccola sta-
gione di concerti. Domani pomeriggio,
nella sala della mostra al Ducale (ore
15.30), animazione
per i piccoli. Sabato al
Mentelocale Cafè (ore
15), laboratorio con gli
artigiani del Tempio
del Cioccolato. Dome-
nica, nella sala del Mi-
nor consiglio (ore
16.30), concerto della
Rionda. Martedì 19 di-
cembre, al Menteloca-
le (ore 15), creazione
partecipata al “Monte-
bianco” a cura di Fran-
cesco Crocco, re della
pasticceria Poldo. Ve-
nerdì 22 dicembre, nel Palazzo Doria Spi-
nola di largo Lanfranco (ore 18), concer-
to corale e scambio di auguri tra i cittadi-
ni e i vertici della Provincia. Tra i succes-
sivi appuntamenti, il 20 gennaio, all’Uni-
versità Popolare Sestrese, si scopriran-
no i segreti della “sacripantina”. 

Pandolce genovese

gli eventi

zucchero, uova, farina e il burro, «che è stato sop-
presso» proprio quel giorno. Appassionato di foto-
grafia, Panarello: in mostra c’è una foto stereosco-
pica impressa proprio da lui. Ed è anche una storia
di design, questa, che corre insieme alle scelte arti-
stiche internazionali: da un scatola di latta Elah, an-
ni Venti, con un rigoroso viso Art Déco, al manifesto
con la foca di Bernazzoli, anni ’50, per il “Lagaccio
Preti”. Romanengo, poi, s’era inventato il “cioccola-
to finissimo per viaggio”, ad alta digeribilità. 

Una rassegna di donne in fabbrica, bellissime fo-
tografie in bianco e nero, le cuffie e i camici, i volti in-
timiditi, i secchi di stagno per terra, i setacci tra le
mani, i tubi dal soffitto: le operaie della Elah Dufour
negli anni ‘50. E gli arnesi dei pasticceri: dagli stam-
pi in legno e gesso, di metà Ottocento, per le cara-
melle, alla “metate”, una pietra enorme segmenta-
ta, per schiacciare il cacao con un pesante mattarel-
lo: si stava curvi, col sedere in su, a tritare grani. Per
ore. Nel Settecento. E da lì, il detto, “fare una figura
da cioccolatai”. 
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